






















Die Farbe im Inneren des Gasgrills kann sich leicht verändern. Dies ist ein 

natürlicher Vorgang. 

GASGRILL ZÜNDEN 

1. Öffne den Deckel des Grills.

2. Schließe den Regler vollständig, indem du ihn handfest im Uhrzeigersinn

zudrehst.

3. Schraube die Kartusche an das Gaskartuschenventil.

4. Das Gas strömt nach dem Verschrauben der Gaskartusche automatisch in

den Gasschlauch, bis er gefüllt ist. Führe mit Lecksuchspray oder Seifenlauge

eine Dichtheitsprüfung durch.

5. Öffne den Regler durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag

und betätige anschließend den Zündknopf auf der rechten Seite des

Grillgestells, sodass der Brenner zündet. Sollte der Brenner nicht auf Anhieb

zünden, betätige den Zündknopf weitere 3- bis 4 Mal.

6. ACHTUNG: Zündet der Brenner auch nach mehrfachen Versuchen nicht, drehe

den Regler im Urzeigersinn bis zum Anschlag. Warte 5 Minuten und beginne

erneut bei Schritt 4.

7. Reguliere die Hitze, in dem du den Bedienknopf drehst.
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GUSSROSTE EINBRENNEN 

Du kannst im gleichen Schritt die Gusseisenroste einbrennen. Die Gussroste 

des Gasgrills sind emailliert. Diese Schicht schützt vor Flugrost und lässt 

Lebensmittel nicht am Rost kleben. Trotz dieser Schutzschicht können die Roste 

Fette und Feuchtigkeit aufnehmen und wieder abgeben. Darum empfiehlt es sich 

auch diese Roste einzubrennen. Das Einbrennen von Gusseisen kann in 

3 einfachen Schritten durchgeführt werden: 

1. Die Gusseisenroste mit milder Seifenlauge reinigen, gut abwaschen und 

trocken wischen.

2. Die Grillroste vollständig einfetten. Verwende dazu ein raffiniertes Öl oder 

Fett mit einem hohen Rauchpunkt. ACHTUNG: Auf keinen Fall Olivenöl oder 

Molkeprodukte verwenden - diese werden beim Verbrennen bitter, riechen 

unangenehm und führen zu starker Rauchentwicklung.

3. Die Roste in den Grill legen und den Brenner auf"+" stellen. Bei geschlossenem 

Deckel 45 Minuten einbrennen. Hierdurch wird das Fett dauerhaft in das Eisen 

eingebrannt und es entsteht eine schützende Patina.

HINWEIS: Sollte die Patina beschädigt werden, musst du die Gusseisenroste erneut 

einbrennen und eine neue Patina aufbauen. Folge dazu wieder den Schritten 1-3. 

GASGRILL AUSSCHALTEN 

1. Um den Gasgrill auszuschalten, drehe den Regler am Gasgrill im Uhrzeigersinn

bis zum Anschlag.

2. Schraube die Gaskartusche vom Ventil, sobald du das Grillen beendest.

GASGRILL REINIGEN 

ffi Brand- und Explosionsgefahr

Verwende keine brennbaren Reinigungsmittel. 

Entferne vor der Reinigung des Gasgrills die Gaskartusche. 

Warte vor der Reinigung, bis der Gasgrill genügend abgekühlt ist. 

Reinige den Gasgrill nach jedem Gebrauch. 
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6. CAUTION: lf the burner does not ignite even after several attempts, turn the

control clockwise as far as it will go. Wait 5 minutes and start again at step 4.

7. Regulate the heat by turning the control knob.

BURN-IN CAST IRON GRIDS 

You can burn in the cast iron grids in the same step. The cast iron grids of the 

gas grill are enamelled. This layer protects against flash rust and prevents food 

from sticking to the grids. Despite this protective layer, the grids can absorb and 

release grease and moisture. lt is therefore also advisable to burn in these grids. 

Burning in cast iron can be carried out in 3 simple steps: 

1. Clean the cast iron grids with mild soapy water, rinse well and wipe dry.

2. Grease the grill grids completely. Use an refined oil or fat with a high smoke 

point. CAUTION: Never use olive oil or whey products - these become bitter 

when they burn, have an unpleasant odour and produce a lot of smoke.

3. Place the grids in the grill and set the burner to "+". Bake for 45 minutes with 

the lid closed. This permanently bums the fat into the iron and creates a

protective patina.

Note: lf the patina is damaged, you will have to burn in the cast iron grids again 

and build up a new patina. To do this, follow steps 1-3 again. 

SWITCHING OFF THE GAS GRILL 

1. To switch off the gas grill, turn the knob on the gos grill clockwise os far as it

will go.

2. Unscrew the gas cortridge from the volve os soon os you stop grilling.
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CLEANING THE GAS GRILL 

.6. Risk offire and explosion

Do not use flommoble cleaning agents. 

• Remove the gas cartridge before cleaning the gas grill.

Wait until the gas grill has cooled down sufficiently before cleaning.

Clean the gas grill after each use.

CLEANING AFTER EACH USE 

To make your grill fit for the next use, you should let it burn out after each use 

(without food). Residue and grease on the grids can be burnt off and simply 

brushed off afterwards. 

1. Close the lid and turn the control to the moximum position counter-clockwise

as far as it will go.

2. Let your grill burn out for 15-30 minutes until there is no more smoke coming

out of the grill.

3. Unscrew the gas cartridge and switch off oll burners.

4. Open the grill slowly (be careful of escoping heot) and scrub the grids clean

with a stoinless steel grill brush.

NOTE: Brass brushes are very soft and therefore rather unsuitable for cast iron and 

stainless steel grids. They can also rub off and thus promote flash rust. 

When the grill hos cooled down completely, empty and clean the grease drip troy. 

BASIC CLEANING 

Allow the grill to cool completely before cleaning. 

• Pull out the grease troy and dispose of the greose in an environmentolly friendly

way.

• Remove the burner and disossemble the grill lid.

• Clean the die-cast aluminium ports (combustion chomber ond grill lid) by 

removing the coarse dirt with a scraper. 
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4. Het gas stroomt automatisch in de gasslang nadat het gaspatroon is

vastgeschroefd totdat het gevuld is. Voer een lektest uit met lekzoekspray of 

zeepwater.

5. Open de regelaar door deze tegen de klok in tot de aanslag te draaien en druk

vervolgens op de ontstekingsknop aan de rechterkant van het grillrooster

zodat de brander ontsteekt. Als de brander niet meteen ontsteekt. druk dan

nog 3 tot 4 keer op de ontstekingsknop.

6. LET OP: Als de brander zelfs na meerdere pogingen niet ontsteekt. draai de

regelaar dan met de klok mee tot aan de aanslag. Wacht 5 minuten en begin

opnieuw bij stap 4.

7. Regel de warmte door aan de regelknop te draaien.

INBRANDEN GIETIJZEREN ROOSTERS 

Je kunt de gietijzeren roosters in dezelfde stap bakken. De gietijzeren roosters 

van de gasbarbecue zijn geemailleerd. Deze laag beschermt tegen vliegroest en 

maakt. Voedsel blijft niet aan de roosters plakken. Ondonks deze beschermloog 

kunnen de roosters vet en vocht opnemen en ofgeven. Doorom is het ook 

raadzaom om deze roosters te bokken. Het bokken van gietijzer kan in 3 

eenvoudige stoppen: 

1. Reinig de gietijzeren roosters met een mild sopje, spoel goed of en veeg droog

2. Vet de grillroosters volledig in. Gebruik een raffineerde olie of vet met een 

hoog rookpunt. LET OP: Gebruik nooit olijfolie of weiproducten - deze worden 

bitter als ze verbronden, hebben een onoongenome geur en produceren veel 

rook.
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3. Ploots de roosters in de grill en zet de brander op "+". Bok 45 minuten met

gesloten deksel. Hierdoor wordt het vet permanent in het ijzer gebrond en

ontstoot er een beschermende potino.

OPMERKll'IG: Als de potino beschodigd is, moet je de gietijzeren roosters opnieuw 

bokken en een nieuwe potino opbouwen. Volg hiervoor stoppen 1-3 opnieuw. 

GASGRILL UITSCHAKELEN 

1. Om de gosborbecue uit te schokelen, droolje de knop op de gosborbecue met

de klok mee tot oon de oonslog.

2. Schroef het gospotroon los von de klep zodro je stopt met grillen.

GASGRILL SCHOONMAKEN 

.6. Risico op brand en explosie

Gebruik geen ontvlambore schoonmookmiddelen. 

• Verwijder het gospotroon voordot u de gosborbecue schoonmookt.

Wacht met schoonmoken tot de gosborbecue voldoende is ofgekoeld.

Moak de gasbarbecue no elk gebruik schoon.

SCHOONMAKEN NA ELK GEBRUIK 

Omje borbecue kloor te moken voor een volgend gebruik, moet je hem na elk 

gebruik (zonder eten) loten uitbronden. Resten en vet op de roosters kun je 

wegbranden en nodien gewoon ofborstelen. 

1. Sluit het deksel en drooi de regeloor tegen de klok in noor de maximale stand 

totdot deze vostzit.

2. Loot de borbecue 15-30 minuten branden totdot er geen rook meer uit de 

borbecue komt.

3. Zet de bronder uit met de regeloor en schroef de gosfles of. 

4. Open de borbecue longzoom (pos op voor ontsnoppende hitte) en schrob de 

roosters schoon met een roestvrijstolen grillborstel.
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ALLUMER LE BARBECUE A GAZ 

1. Ouvre le couvercle du barbecue.

2. Ferme completement le detendeur en le tournant a la mein dans le sens des

aiguilles d'une montre.

3. Visse la cartouche sur la valve de la cartouche de gaz.

4. Apres avoir visse la cartouche de gaz. le gaz s'ecoule autamatiquement dans

le tuyau de gaz jusqu'a ce qu'il soit rempli. Effectue un test d'etancheite avec

un spray de detection de fuites ou de l'eau savonneuse.

5. Ouvre le detendeur en le tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une

montre jusqu'a ce qu'il s'orrete, puis appuie sur le bouton d'allumage situe sur

le cöte droit du cadre du barbecue pour que le br0leur s'al-lume. Si le br0leur

ne s'allume pas immediatement, appuie encore 3 a 4 fois sur le bouton

d'allumage.

6. ATTENTION: Si le brüleur ne s'allume pas apres plusieurs tentatives, tourner

le bouton de reglage dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la butee.

Attendre 5 minutes et recommencer a l'etape 4.

7. Regle la chaleur en tournant le bouton de commande.
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CUIRE DES GRILLES EN FONTE 

Tu peux realiser cette etape pendent que tu laisses brüler les brüleurs principaux. 

Les grilles en fonte du barbecue sont emaillees. Cette couche protege de la 

rouille et empeche les aliments de coller a la grille. Malgre cette couche de 

protection, les grilles peuvent quand meme absorber une certaine quantite de 

graisse et d'humldite avec le temps et la liberer ensuite. C'est pourquoi il est 

egalement conseille de patiner les grilles. Pour ce faire, il suffit de suivre ces 

3 etapes simples. 

1. Nettoyer les grilles en fonte avec de l'eau legerement savonneuse, bien les 

rincer et les essuyer.

2. Graisser entierement les grilles de cuisson. Pour ce faire, utilise une huile ou 

une graisse raffinee avec un point de fumee eleve. ATTENTION: n'utilise en 

aucun cas de l'huile d'olive ou des produits a base de lactoserum, ceux-ci 

deviennent emers en brülant. tout en degageant une odeur desagreable et 

beaucoup de fumee.

3. Piece les grilles sur le barbecue et tourne le brüleur sur "+". Faire chauffer 

pendent 45 minutes avec le couvercle ferme. Cela permet a la graisse de brüler 

suffisamment pour former une couche protectrice (appelee patine) sur la 

surface.

Remarque: si la patine est endommagee, tu devros a nouveau faire chauffer les 

grilles en fonte afin de creer une nouvelle patine. Pour ce faire, repete les etapes 

1 a 3. 

ETEINDRE LE BARBECUE A GAZ 

1. Pour eteindre le barbecue a gaz, tourne le bouton de reglage du barbecue a

gaz dans le sens des alguilles d'une montre jusqu'a la butee.

2. Devisse la cartouche de gaz de la valve des que tu as fini de griller.
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3. Avvitare la eartuecia sulla valvola della eartuecia del gas. 

4. Uno volta avvitata Ja eartuecia del gas, il gas fluira automatieamente nel

tubo del gas fino a riempirlo. Eseguire una prova di tenuta eon uno spray per il

rilevamento delle perdite o eon aequa saponata.

5. Aprire il regolatore ruotandolo in senso antiorario fino all'arresto e premere il

pulsante di aeeensione sul lato destro del telaio del barbeeue in modo ehe il

bruciatore si aeeenda. Se il bruciatore non si aeeende al primo eolpo, premere

il pulsante di aeeensione altre 3 o 4 volte.

6. ATTEt-lZIOt-lE: Se il bruciatore non si aeeende nemmeno dopo vari tentativi,

ruotare il eomando in senso orario fino all'arresto. Attendere 5 minuti e

rieominciare dal punto 4. 

7. Regola il ealore ruotando Ja manopola di eontrollo.

PRECONDIZONAMENTO DELLE GRIGLIE IN GHISA 

Puoi proeedere con il preeondizionamento delle griglie in ghisa nello stesso 

passaggio. Le griglie in ghisa del barbeeue a gas sono smaltate. Questo strato 

protegge dalla formazione di ruggine e fa siehe gli alimenti non si attacehino 

alla griglia. Nonostante questo strato protettivo, le griglie possono assorbire e 

rilasciare grasso e umidita. t quindi eonsigliabile preeondizionare anehe questo 

tipo di griglie. l..'.operazione di preeondizionamento delle griglie in ghisa puo 

essere eseguita in 3 semplici passaggi: 

1. Pulire le griglie in ghisa con aequa leggermente saponata, lavarle bene e

aseiugarle. 

2. Ungere eompletamente le griglie di eottura Utilizzare un olio o un grasso  

raffinato eon un punto di fumo elevato. ATTEHZIOt-lE: non utilizzare mai olio 

di oliva o prodotti a base di siero di latte, poiehe sviluppano un aroma amaro 

quando bruciano, hanno un odore sgradevole e generano molto fumo.

3. Posiziona le griglie sul barbeeue e impostare il bruciatore su "+". Lasciarli 

aeeesi per 45 minuti eon il eoperehio ehiuso. In questo modo il grasso si 

imprime in modo permanente nella ghisa, formando una patina protettiva.

Avviso: se la patina risulta danneggiata, e neeessario effettuare nuovamente il 

preeondizionamento delle griglie in ghisa al fine di ereare una nuova patina. A 

tale seopo, segui nuovamente i passaggi da 1 a 3. 

SPEGNERE IL BARBECUE 

1. Per spegnere il barbecue a gas, ruota il regolatore in senso orario fino in fondo. 

2. Svitare la cartuccia del gas dalla valvola non appena si smette di grigliare.

PULIZIA DEL BARBECUE AGAS 

.6. Pericolo di incendio e di esplosione

Non utilizzare detergenti infiammabili. 

Prima proeedere alla pulizia del barbeeue a gas, rimuovi la cartuecia. 

Prima di procedere, attendi ehe il barbeeue si raffreddi eompletamente. 

Assieurati di pulire il barbeeue dopo ogni utilizzo. 

PULIZIA DOPO OGNI UTILIZZO 

Per assicurarti ehe il tuo barbeeue sia pronto per il prossimo utilizzo, e eonsigliabile 

precondizionarlo a vuoto (senza cibo) dopo ogni uso. Tale teenica eonsente di 

sciogliere qualsiasi residuo di grasso sulle griglie agevolandone Ja successiva 

rimozione eon una spazzola. 

1. Chiudi il eoperchio e ruota il regolatore in senso antiorario fino alla massima 
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Spazzola le griglie di cottura in ghisa dopo aver terminato il processo di 

precondizionamento. Di solito non richiedono ulteriori eure, ma e consigliabile 

ungerle di nuovo. 

Se la patina e danneggiata e le griglie di cottura in ghisa iniziano ad arrugginirsi. 

puoi pulirle a fondo, rimuovere la ruggine ed eseguire nuovamente l'operazione 

di precondizionamento come descritto in questo manuale. Se le griglie 

presentano segni di ruggine superficiale, strofina le superfici arrugginite con 

della lana d'acciaio fino a eliminare completamente la ruggine. Quindi lavale 

con acqua o una soluzione di sapone delicato, asciuga bene e ripeti il processo di 

precondizionamento. 

In inverno, se possibile, conserva le griglie in ghisa in un luogo asciutto. 

MANUTENZIONE ORDINARIA 

La pulizia generale di tutto il barbecue deve essere effettuata ogni 3-4 mesi o dopo 

lunghi periodi di inattivita. La pulizia delle griglie e lo svuotamento della vaschetta 

raccogligrasso devono essere effettuati al termine di ogni sessione di grigliata. 

Controlla, soprattutto dopo lunghi periodi di inattivito, il tubo Venturi all'estremita 

dei bruciatori. E dotato infotti di una griglia protettiva per insetti e ragni. Pulisci la 

griglia con un pennello. 

RISOLUZIONE DEI PROBLEM! 
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Problema Possibile causa Soluzione 

Lo cartuccio e vuoto Collegore la nuovo cortuccio 

Riduttore di pressione 
For controllore il riduttore 
di pressione in un negozio 

difettoso 
specioliuoto 

Corpi estronei nel bruciotore Pulire il bruciotore 

II bruciotore non si Corpi estronei nel sistemo 
Pulire il sistemo di accensione 

occende di occensione o nel tubo 
e i I tu bo flessi bile 

flessibile 

Nessuna scintillo di Pulire il meccanismo dl 
occensione occensione 

Ugello difettoso (se il 
Rivolgersi oll'ossistenzo 

bruciotore non si occende 
nonostonte le misure 

clienti per richiedere uno 

precedenti) 
sostituzione 

Fiommo ridotta Corpi estronei nel bruciotore 
Pulire il bruciotore e il sistemo 

o deflogrozione
di occensione 

nel bruciotore
(scoppiettio o un
sibilo II bruciotore non e posizionato Smontare e rimontore il 

correttomente bruciotore 

CONSERVAZIONE DEL BARBECUE AGAS 

Conserva il borbecue o gas in un luogo asciutto e al riparo dal gelo. Chiudi 

il coperchio del barbecue e copri il dispositivo per proteggerlo da sporco e 

danni. 

II telo di copertura protegge il barbecue durante tutto !'anno da agenti 

atmosferici come pioggia, grandine, neve, vento e gelo. 

Svita sempre la cartuccia o chiudi la valvola dello bombolo del gas e 

conservale fuori dalla portata dei bambini. 
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CÖMO ENCENDER LA PARRILLA DE GAS 

1. Abre la tapa de Ja parrilla.

2. Cierra completamente el regulador girandolo manualmente en sentido

horario.

3. Enrosca el cartucho en Ja valvula del cartucho de gas.

4. EI gas fluye automaticamente a traves de Ja manguera de gas hasta que este

llena, despues de enroscar el cartucho de gas. Realiza una prueba de fugas

con spray detectador de fugas o agua con jab6n.

5. Abre el regulador girandolo en sentido antihorario hasta el tope y luego

presiona el bot6n de encendido en el lado derecho del marco de la porrilla

para encender el quemador. Si el quemador no se enciende de inmediato, 

presiona el bot6n de encendido 3 a 4 veces mas. 

6. ATEMCl6M: Si el quemador no se enciende incluso despues de varios

intentos, gira el regulador en sentido horario hasta el tope. Espera 5 minutos y

comienza de nuevo en el paso 4.

7. Regula Ja temperatura girando el boten de control.Regula el color girando el

mando de control.
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SAZONAR LAS REJILLAS DE HIERRO FUNDIDO 

Puedes sazonar las rejillas de hierro fundido en el mismo paso. Las rejillas de 

hierro fundido de la barbacoa de gas estan esmaltadas. Esta capa protege 

contra el 6xido superficial y evita que los alimentos se peguen al 6xido. A pesar 

de esta capa protectora, las rejillas pueden absorber y liberar grasas y humedad. 

Por tanto, es aconsejable curar tambien estas rejillas. EI hierro fundido se puede 

sazonar en 3 sencillos pasos: 

1. Limpia las rejillas de hierro fundido con agua y jab6n suave, aclaralas bien y 

secalas.

2. Engrasa completamente las rejillas de Ja parrilla. Utiliza aceite o grasa  

refinar con un alto punto de humeo. ATENCl6N: Bajo ninguna circunstancia 

utilices aceite de oliva o derivados lacteos, ya que se vuelven amargos al 

quemarse, producen mal olor y generan mucho humo.

3. Coloca las rejillas en la parrilla y gira el quemador a Ja posici6n "+". Ten la 

parrilla encendida 45 minutos con Ja tapa cerrada. Esto hace que Ja grasa se 

queme permanentemente en el hierro y se cree una patina protectora.

Nota: Si la p6tina se dana, tendr6s que volver a curar los rejillas de hierro fundido y 

creor uno nueva pdtino. Para ello, sigue otro vez los pasos 1-3. 

CÖMO APAGAR LA PARRILLA DE GAS 

1. Para opagor lo porrillo de gos, gira el regulador de la porrilla en sentido hororio

hasta el tope. 

2. Desenrosca el cartucho de gas de lo v6Ivula ton pronto como termines de usor 

lo porrillo.

LIMPIEZA DE LA PARRILLA DE GAS 

ffi Peligro de incendio y explosi6n

No utilices productos de limpieza inf lomables. 

Antes de limpiar Ja parrilla de gas, retira el cartucho. 
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IMPRESSUM 

Aufbau- und Bedienungsanleitung 

WAYNE Jr. 1-Brenner Gasgrill 

Art-Nr.: 94 5961 

Druck- und Satzfehler vorbehalten. 

Copyright© Burnhard GmbH 

Heesenstraße 31

40 549 Düsseldorf, Germany 

Telefon: +49 (0)211 749 5510' 

Telefax: +49 (0)211 749 5511 0 

E-Mail: info@burnhord.de 

www.burnhard.de 

SERVICE-HOTLINE 

Bei Fragen zum Gebrauch des Gerätes 

wende dich bitte an unseren Kundendienst. 

Kostenlose Hotline für Deutschland/

Österreich: Free hotline for Germany/Austria: 

0 800 270 70 27 

From other EU countries: 

+49 211 749 55 10* 

*Different costs may apply.

E-Mail: service@burnhard.de
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